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JFür Sie in unserem 
Kochstudio getestet

Für Sie in unserem Kochstudio getestet Hier finden Sie eine Auswahl an Speisen und die 
optimalen Einstellungen dazu. Wir zeigen Ihnen welche 
Heizart und Temperatur für Ihre Speise am besten 
geeignet ist. Sie erhalten Angaben zum passenden 
Zubehör und in welcher Höhe es eingeschoben werden 
sollte. Sie bekommen Tipps zum Geschirr und zur 
Zubereitung.

Hinweis: Beim Zubereiten von Lebensmitteln kann viel 
Wasserdampf im Garraum entstehen.
Ihr Gerät ist sehr energieeffizient und gibt während des 
Betriebs nur wenig Wärme nach außen ab. Aufgrund 
der hohen Temperaturunterschiede zwischen dem 
Geräte-Innenraum und den äußeren Teilen des Gerätes, 
kann sich Kondenswasser an Tür, Bedienfeld oder 
benachbarten Möbelfronten absetzen. Das ist eine 
normale, pyhsikalisch bedingte Erscheinung. Durch 
Vorheizen oder vorsichtiges Türöffnen kann Kondensat 
vermindert werden.

Silikonformen
Für ein optimales Garergebnis empfehlen wir Ihnen 
dunkle Backformen aus Metall.
Wenn Sie dennoch Silikonformen verwenden wollen, 
orientieren Sie sich an den Angaben und Rezepten des 
Herstellers. Silikonformen sind oft kleiner als normale 
Formen. Die Mengen- und Rezeptangaben können 
abweichen.

Kuchen und Kleingebäck
Ihr Gerät bietet Ihnen zahlreiche Heizarten zur 
Zubereitung von Kuchen und Kleingebäck. In den 
Einstelltabellen finden Sie optimale Einstellungen für 
viele Speisen.
Beachten Sie auch die Hinweise im Abschnitt zum Teig 
gehen lassen.
Verwenden Sie nur Originalzubehör Ihres Gerätes. Es 
ist optimal auf den Garraum und die Betriebsarten 
abgestimmt.

Backen in Kombination mit Mikrowelle
Wenn Sie in Kombination mit Mikrowelle backen, 
können Sie die Garzeit erheblich verkürzen.
Verwenden Sie immer hitzebeständiges 
mikrowellengeeignetes Geschirr. Beachten Sie die 
Hinweise zu mikrowellengeeignetem Geschirr. 
~ "Mikrowelle" auf Seite 19
Im Kombinationsbetrieb können Sie gewöhnliche 
Backformen aus Metall verwenden. Wenn sich zwischen 
Backform und Rost Funken bilden, prüfen Sie, ob die 
Form außen sauber ist. Verändern Sie die Position der 
Form auf dem Rost. Wenn das nicht hilft, backen Sie 
ohne Mikrowelle weiter. Die Backdauer verlängert sich.

Wenn Sie Formen aus Kunststoff, Keramik oder Glas 
verwenden, verkürzt sich die in den Einstelltabellen 
angegebene Backzeit. Der Kuchen bräunt von unten 
weniger stark.
Backen in Kombination mit Mikrowelle ist nur in einer 
Ebene möglich.

Einschubhöhen
Verwenden Sie die angegebenen Einschubhöhen.

Backen auf einer Ebene 
Verwenden Sie zum Backen auf einer Ebene folgende 
Einschubhöhe:
■ Höhe 1

Backen auf zwei Ebenen 
Verwenden Sie 4D-Heißluft. Gleichzeitig eingeschobene 
Gebäcke auf Blechen oder in Formen müssen nicht 
gleichzeitig fertig werden.
■ Universalpfanne: Höhe 3

Backblech: Höhe 1
■ Formen auf dem Rost

erster Rost: Höhe 3
zweiter Rost: Höhe 1

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen 
können Sie bis zu 45 Prozent Energie sparen. Stellen 
Sie Formen nebeneinander oder versetzt übereinander 
in den Garraum.

Zubehör
Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehör 
verwenden und es richtig herum einschieben.
Rost 
Den Rost mit der Prägung “Microwave” zur Gerätetür 
und der Krümmung nach unten einschieben. Stellen Sie 
Geschirr und Formen immer auf den Rost.
Universalpfanne oder Backblech 
Die Universalpfanne oder das Backblech vorsichtig bis 
zum Anschlag einschieben, mit der Abschrägung zur 
Gerätetür.
Verwenden Sie bei saftigen Kuchen die 
Universalpfanne, damit überlaufender Saft den Garraum 
nicht verschmutzt.
Backformen 
Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus 
Metall.
Weißblechformen, Keramikformen und Glasformen 
verlängern die Backzeit und das Gebäck bräunt nicht 
gleichmäßig.
Backpapier 
Verwenden Sie nur Backpapier, das für die gewählte 
Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie Backpapier 
immer passend zu.

Empfohlene Einstellwerte
In der Tabelle finden Sie für verschiedene Gebäcke die 
optimale Heizart. Temperatur und Backdauer sind von 
der Menge und Beschaffenheit des Teiges abhängig. 
Deshalb sind Einstellbereiche angegeben. Versuchen 
Sie es zuerst mit den niedrigeren Werten. Eine 
niedrigere Temperatur ergibt eine gleichmäßigere 
Bräunung. Wenn erforderlich, stellen Sie beim nächsten 
Mal höher ein.
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Hinweis: Backzeiten können nicht durch höhere 
Temperaturen verkürzt werden. Kuchen oder 
Kleingebäck wäre nur außen gar, aber innen nicht 
durchgebacken.

Die Einstellwerte gelten für das Einschieben der Speise 
in den kalten Garraum. So sparen Sie bis zu 20 Prozent 
Energie. Wenn Sie vorheizen, verkürzen sich die 
angegebenen Backzeiten um einige Minuten.
Für ausgewählte Speisen ist vorheizen notwendig und 
in der Tabelle angegeben. Geben Sie Ihr Gericht und 
Zubehör erst nach dem Vorheizen in den Garraum.

Wenn Sie nach Ihrem eigenen Rezept backen wollen, 
orientieren Sie sich an ähnlichem Gebäck in der 
Tabelle. Zusätzliche Informationen finden Sie in den 
Tipps zum Backen im Anschluss an die Einstelltabelle.
Entfernen Sie nicht genutztes Zubehör aus dem 
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis 
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.

Verwendete Heizarten:
■ < 4D Heißluft
■ % Ober-/Unterhitze
■ $ Pizzastufe

Gericht Zubehör / Geschirr Einschub-
höhe

Heizart Temperatur 
in °C

MW-Leistung 
in Watt

Dauer in 
Min.

Kuchen in Formen
Rührkuchen, einfach Kranz-/Kastenform 1 % 150-170 - 55-70
Rührkuchen, einfach Kranz-/Kastenform 1 < 160-180 90 30-40
Rührkuchen, fein Kranz-/Kastenform 1 % 150-170 - 60-80
Obstkuchen aus Rührteig, fein Gugelhupfform 1 % 160-180 - 45-60
Obstkuchen aus Rührteig, fein Gugelhupfform 1 < 170-190 90 35-45
Tortenboden aus Rührteig Tortenbodenform 1 % 150-170 - 20-40
Obst- oder Quarktorte mit Mürbeteig-
boden

Springform Ø26 cm 1 < 160-170 - 65-85

Obst- oder Quarktorte mit Mürbeteig-
boden

Springform Ø26 cm 1 < 160-180 180 30-40
100 - 20

Schweizer Wähe Pizzablech 1 % 190-210 - 45-55
Tarte Tarteform, Schwarzblech 1 $ 190-210 - 25-40
Hefe-Napfkuchen Gugelhupfform 1 < 150-160 - 65-75
Hefekuchen in der Springform Springform Ø28 cm 1 < 150-160 - 25-35
Biskuitboden, 2 Eier Tortenbodenform 1 % 170-180 - 20-30
Biskuittorte, 3 Eier Springform Ø26 cm 1 % 160-170* - 25-35
Biskuittorte, 6 Eier Springform Ø28 cm 1 < 150-170* - 30-50

Kuchen auf dem Blech
Rührkuchen mit Belag Backblech 1 % 160-180 - 20-40
Rührkuchen, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 < 150-170 - 35-50
Mürbeteigkuchen mit trockenem 
Belag

Backblech 1 % 170-190 - 25-40

Mürbeteigkuchen mit trockenem 
Belag, 2 Ebenen

Universalpfanne + Backblech 3+1 < 150-170 - 40-55

Mürbeteigkuchen mit saftigem Belag Universalpfanne 1 % 160-180 - 60-80
Schweizer Wähe Universalpfanne 1 $ 180-200 - 60-70
Hefekuchen mit trockenem Belag Backblech 1 % 160-180 - 15-25
Hefekuchen mit trockenem Belag, 
2 Ebenen

Universalpfanne + Backblech 3+1 < 160-170 - 25-35

Hefekuchen mit saftigem Belag Universalpfanne 1 % 180-200 - 30-45
Hefekuchen mit saftigem Belag, 
2 Ebenen

Universalpfanne + Backblech 3+1 < 150-160 - 45-60

Hefezopf, Hefekranz Backblech 1 < 150-160 - 35-45
Biskuitrolle Backblech 1 % 190-210* - 10-15
Stollen mit 500 g Mehl Universalpfanne 1 < 150-160 - 50-60
* vorheizen
** 5 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion
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Tipps zum Backen

Strudel, süß Universalpfanne 1 < 170-180 - 40-60
Strudel, gefroren Backblech 1 < 190-210 - 30-45
Strudel, gefroren Universalpfanne 1 < 200-220 90 20-25

Kleingebäck
Small Cakes Backblech 1 % 160** - 25-35
Small Cakes Backblech 1 < 150** - 20-30
Small Cakes, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 < 140** - 30-40
Muffins Muffinblech 1 % 170-190 - 15-30
Muffins, 2 Ebenen Muffinbleche 3+1 < 150-170* - 20-30
Hefekleingebäck Backblech 1 % 160-170 - 30-40
Blätterteiggebäck Backblech 2 < 170-190* - 20-45
Blätterteiggebäck, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 < 170-190* - 20-45
Brandteiggebäck Backblech 1 % 200-220 - 30-45
Plundergebäck Backblech 1 < 160-180 - 20-30

Plätzchen
Spritzgebäck Backblech 1 % 150-160** - 20-30
Spritzgebäck Backblech 1 < 140-150** - 25-35
Plätzchen Backblech 2 < 140-160 - 15-30
Plätzchen, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 < 130-150 - 20-35
Baiser Backblech 2 < 80-90* - 120-150
Baiser, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 < 80-90* - 120-180
Makronen Backblech 2 < 90-110 - 20-40
Makronen, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 < 90-110 - 20-40

Gericht Zubehör / Geschirr Einschub-
höhe

Heizart Temperatur 
in °C

MW-Leistung 
in Watt

Dauer in 
Min.

* vorheizen
** 5 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion

Sie möchten feststellen, ob der 
Kuchen durchgebacken ist.

Stechen Sie mit einem Holzstäbchen an der höchsten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz 
klebt, ist der Kuchen fertig.

Der Kuchen fällt zusammen. Verwenden Sie beim nächsten Mal weniger Flüssigkeit. Oder stellen Sie die Temperatur um 10 °C niedriger 
ein und verlängern Sie die Backzeit. Beachten Sie die angegebenen Zutaten und Zubereitungshinweise im 
Rezept.

Der Kuchen ist in der Mitte hoch auf-
gegangen und am Rand niedriger.

Fetten Sie nur den Boden der Springform ein. Nach dem Backen lösen Sie den Kuchen vorsichtig mit einem 
Messer.

Der Obstsaft läuft über. Verwenden Sie beim nächsten Mal die Universalpfanne.
Kleingebäck klebt beim Backen anei-
nander.

Um jedes Gebäckstück sollte ein Abstand von ca. 2 cm sein. So ist genügend Platz, damit Gebäckstücke 
schön aufgehen und rundherum bräunen können.

Der Kuchen ist zu trocken. Stellen Sie die Temperatur um 10 °C höher ein und verkürzen Sie die Backzeit.
Der Kuchen ist insgesamt zu hell. Ist die Einschubhöhe und das Zubehör korrekt, dann erhöhen Sie ggf. die Temperatur oder verlängern die 

Backzeit.
Der Kuchen ist oben zu hell, aber 
unten zu dunkel.

Schieben Sie beim nächsten Mal eine Ebene höher ein.

Der Kuchen ist oben zu dunkel, aber 
unten zu hell.

Schieben Sie beim nächsten Mal eine Ebene tiefer ein. Wählen Sie eine niedrigere Temperatur und verlängern 
Sie die Backzeit.

Der Form- oder Kastenkuchen wird 
hinten zu dunkel.

Stellen Sie die Backform nicht direkt an die Rückwand, sondern mittig auf das Zubehör.

Der Kuchen ist insgesamt zu dunkel. Wählen beim nächsten Mal eine niedrigere Temperatur und verlängern Sie ggf. die Backzeit.
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Brot und Brötchen
Ihr Gerät bietet Ihnen zahlreiche Heizarten zum Backen 
von Brot und Brötchen. In den Einstelltabellen finden 
Sie optimale Einstellungen für viele Speisen.
Beachten Sie auch die Hinweise im Abschnitt zum Teig 
gehen lassen.
Verwenden Sie nur Originalzubehör Ihres Gerätes. Es 
ist optimal auf den Garraum und die Betriebsarten 
abgestimmt.

Einschubhöhen
Verwenden Sie die angegebenen Einschubhöhen.

Backen auf einer Ebene 
Verwenden Sie zum Backen auf einer Ebene folgende 
Einschubhöhe:
■ Höhe 1

Backen auf zwei Ebenen 
Verwenden Sie 4D-Heißluft. Gleichzeitig eingeschobene 
Gebäcke auf Blechen oder in Formen müssen nicht 
gleichzeitig fertig werden.
■ Universalpfanne: Höhe 3

Backblech: Höhe 1
■ Formen auf dem Rost

erster Rost: Höhe 3
zweiter Rost: Höhe 1

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen 
können Sie bis zu 45 Prozent Energie sparen. Stellen 
Sie Formen nebeneinander oder versetzt übereinander 
in den Garraum.

Zubehör
Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehör 
verwenden und es richtig herum einschieben.
Rost 
Den Rost mit der Prägung “Microwave” zur Gerätetür 
und der Krümmung nach unten einschieben. Stellen Sie 
Geschirr und Formen immer auf den Rost.
Universalpfanne oder Backblech 
Die Universalpfanne oder das Backblech vorsichtig bis 
zum Anschlag einschieben, mit der Abschrägung zur 
Gerätetür.

Backformen 
Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus 
Metall.
Weißblechformen, Keramikformen und Glasformen 
verlängern die Backzeit und das Gebäck bräunt nicht 
gleichmäßig.
Backpapier 
Verwenden Sie nur Backpapier, das für die gewählte 
Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie Backpapier 
immer passend zu.

Tiefkühlprodukte
Verwenden Sie keine stark vereisten Tiefkühlprodukte. 
Entfernen Sie Eis an der Speise.
Tiefkühlprodukte sind teilweise ungleichmäßig 
vorgebacken. Die ungleichmäßige Bräunung bleibt 
auch nach dem Backen bestehen.

Empfohlene Einstellwerte
In der Tabelle finden Sie für verschiedene Brote und 
Brötchen die optimale Heizart. Temperatur und 
Backdauer sind von der Menge und Beschaffenheit des 
Teiges abhängig. Deshalb sind Einstellbereiche 
angegeben. Versuchen Sie es zuerst mit den 
niedrigeren Werten. Eine niedrigere Temperatur ergibt 
eine gleichmäßigere Bräunung. Wenn erforderlich, 
stellen Sie beim nächsten Mal höher ein.

Hinweis: Backzeiten können nicht durch höhere 
Temperaturen verkürzt werden. Das Brot oder Brötchen 
wäre nur außen gar, aber innen nicht durchgebacken.

Die Einstellwerte gelten für das Einschieben der Speise 
in den kalten Garraum. So sparen Sie bis zu 20 Prozent 
Energie. Wenn Sie vorheizen, verkürzen sich die 
angegebenen Backzeiten um einige Minuten.
Für ausgewählte Speisen ist vorheizen notwendig und 
in der Tabelle angegeben. Geben Sie Ihr Gericht und 
Zubehör erst nach dem Vorheizen in den Garraum. 
Manche Speisen gelingen am besten, wenn sie in 
mehreren Schritten gebacken werden. Diese sind der 
Tabelle angegeben.
Die Einstellwerte für Brotteige gelten sowohl für Teige 
auf dem Backblech, als auch für Teige in einer 
Kastenform.

Das Gebäck ist ungleichmäßig 
gebräunt.

Wählen Sie die Temperatur etwas niedriger.
Auch überstehendes Backpapier kann die Luftzirkulation beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier immer pas-
send zu.
Achten Sie darauf, dass die Backform nicht direkt vor den Öffnungen der Garraum-Rückwand steht.
Beim Backen von Kleingebäck sollten Sie möglichst gleiche Größen und Dicken verwenden.

Sie haben auf mehreren Ebenen 
gebacken. Auf dem oberen Blech ist 
das Gebäck dunkler als auf dem unte-
ren.

Wählen Sie zum Backen auf mehreren Ebenen immer 4D-Heißluft. Gleichzeitig eingeschobene Gebäcke auf 
Blechen oder in Formen müssen nicht gleichzeitg fertig werden.

Der Kuchen sieht gut aus, ist aber 
innen nicht durchgebacken.

Backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas länger und geben Sie ggf. weniger Flüssigkeit hinzu. Bei 
Kuchen mit saftigem Belag backen Sie erst den Boden vor. Bestreuen Sie ihn mit Mandeln oder Paniermehl 
und geben dann den Belag darauf.

Der Kuchen löst sich nicht beim Stür-
zen.

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis 10 Minuten auskühlen. Sollte er sich immer noch nicht 
lösen, lockern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem Messer. Stürzen Sie den Kuchen erneut und bede-
cken Sie die Form mehrmals mit einem nassen, kalten Tuch. Beim nächsten Mal die Form einfetten und mit 
Paniermehl ausstreuen.
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Wenn Sie nach Ihrem eigenen Rezept backen wollen, 
orientieren Sie sich an ähnlichem Gebäck in der 
Tabelle.
Entfernen Sie nicht genutztes Zubehör aus dem 
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis 
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.

Achtung!
Nie Wasser in den heißen Garraum gießen oder 
Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden stellen. 
Durch den Temperaturwechsel können Emailschäden 
entstehen.

Verwendete Heizarten:
■ < 4D Heißluft
■ % Ober-/Unterhitze
■ 7 Umluftgrillen
■ ( Grill, große Fläche
■ * Grill, kleine Fläche

Pizza, Quiche und pikanter Kuchen
Ihr Gerät bietet Ihnen zahlreiche Heizarten zur 
Zubereitung von Pizza, Quiche und pikantem Kuchen. 
In den Einstelltabellen finden Sie optimale Einstellungen 
für viele Speisen.
Beachten Sie auch die Hinweise im Abschnitt zum Teig 
gehen lassen.
Verwenden Sie nur Originalzubehör Ihres Gerätes. Es 
ist optimal auf den Garraum und die Betriebsarten 
abgestimmt.

Backen in Kombination mit Mikrowelle
Wenn Sie in Kombination mit Mikrowelle backen, 
können Sie die Garzeit erheblich verkürzen.
Im Kombinationsbetrieb können Sie gewöhnliche 
Backformen aus Metall verwenden. Wenn sich zwischen 
Backform und Rost Funken bilden, prüfen Sie, ob die 
Form außen sauber ist. Verändern Sie die Position der 
Form auf dem Rost. Wenn das nicht hilft, backen Sie 
ohne Mikrowelle weiter. Die Backdauer verlängert sich.
Wenn Sie Formen aus Kunststoff, Keramik oder Glas 
verwenden, verkürzt sich die in den Einstelltabellen 
angegebene Backzeit. Der pikante Kuchen bräunt von 
unten weniger stark.
Backen in Kombination mit Mikrowelle ist nur in einer 
Ebene möglich.

Gericht Zubehör Einschub-
höhe

Heizart Temperatur in °C 
/ Grillstufe

Dauer in 
Min.

Brot
Weißbrot, 750 g Universalpfanne oder Kastenform 1 < 200-220* 10-15

180-190 25-35
Mischbrot, 1,5 kg Universalpfanne oder Kastenform 1 < 210-220* 10-15

180-190 40-50
Vollkornbrot, 1 kg Universalpfanne 1 < 210-220* 10-15

180-190 40-50
Fladenbrot Universalpfanne 1 % 250-270 20-30

Brötchen
Aufbackbrötchen oder -baguette, vorgeba-
cken

Universalpfanne 2 % 200-220 10-20

Brötchen, süß, frisch Backblech 1 % 170-180* 15-25
Brötchen, süß, frisch, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 < 150-160* 20-30
Brötchen, frisch Backblech 1 % 180-200 25-35
Baguette, vorgebacken, gekühlt Universalpfanne 2 % 200-220 10-20

Brötchen, gefroren
Aufbackbrötchen oder -baguette, vorgeba-
cken

Universalpfanne 2 % 200-220 15-25

Laugengebäck, Teiglinge Backblech 1 % 220-240 15-25
Croissant, Teiglinge Backblech 1 < 150-170* 20-35

Toast
Toast überbacken, 4 Stück Rost 2 * 3 5-15
Toast überbacken, 12 Stück Rost 2 7 250 5-15
Toast bräunen Rost 3 ( 3 3-6
* vorheizen
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Einschubhöhen
Verwenden Sie die angegebenen Einschubhöhen.

Backen auf einer Ebene 
Verwenden Sie zum Backen auf einer Ebene folgende 
Einschubhöhe:
■ Höhe 1

Backen auf zwei Ebenen 
Verwenden Sie 4D-Heißluft. Gleichzeitig eingeschobene 
Gebäcke auf Blechen oder in Formen müssen nicht 
gleichzeitig fertig werden.
■ Universalpfanne: Höhe 3

Backblech: Höhe 1
■ Formen auf dem Rost

erster Rost: Höhe 3
zweiter Rost: Höhe 1

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen 
können Sie bis zu 45 Prozent Energie sparen. Stellen 
Sie Formen nebeneinander oder versetzt übereinander 
in den Garraum.

Zubehör
Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehör 
verwenden und es richtig herum einschieben.
Rost 
Den Rost mit der Prägung “Microwave” zur Gerätetür 
und der Krümmung nach unten einschieben. Stellen Sie 
Geschirr und Formen immer auf den Rost.
Universalpfanne oder Backblech 
Die Universalpfanne oder das Backblech vorsichtig bis 
zum Anschlag einschieben, mit der Abschrägung zur 
Gerätetür.
Verwenden Sie bei Pizza mit viel Belag die 
Universalpfanne.
Backformen 
Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus 
Metall.
Weißblechformen, Keramikformen und Glasformen 
verlängern die Backzeit und das Gebäck bräunt nicht 
gleichmäßig.

Backpapier 
Verwenden Sie nur Backpapier, das für die gewählte 
Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie Backpapier 
immer passend zu.

Tiefkühlprodukte
Verwenden Sie keine stark vereisten Tiefkühlprodukte. 
Entfernen Sie Eis an der Speise.
Tiefkühlprodukte sind teilweise ungleichmäßig 
vorgebacken. Die ungleichmäßige Bräunung bleibt 
auch nach dem Backen bestehen.

Empfohlene Einstellwerte
In der Tabelle finden Sie für verschiedene Speisen die 
optimale Heizart. Temperatur und Backdauer sind von 
der Menge und Beschaffenheit des Teiges abhängig. 
Deshalb sind Einstellbereiche angegeben. Versuchen 
Sie es zuerst mit den niedrigeren Werten. Eine 
niedrigere Temperatur ergibt eine gleichmäßigere 
Bräunung. Wenn erforderlich, stellen Sie beim nächsten 
Mal höher ein.

Hinweis: Backzeiten können nicht durch höhere 
Temperaturen verkürzt werden. Das Gericht wäre nur 
außen gar, aber innen nicht durchgebacken.

Die Einstellwerte gelten für das Einschieben der Speise 
in den kalten Garraum. So sparen Sie bis zu 20 Prozent 
Energie. Wenn Sie vorheizen, verkürzen sich die 
angegebenen Backzeiten um einige Minuten.
Für ausgewählte Speisen ist vorheizen notwendig und 
in der Tabelle angegeben. Geben Sie Ihr Gericht und 
Zubehör erst nach dem Vorheizen in den Garraum.
Wenn Sie nach Ihrem eigenen Rezept backen wollen, 
orientieren Sie sich an ähnlichem Gebäck in der 
Tabelle.
Entfernen Sie nicht genutztes Zubehör aus dem 
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis 
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.

Verwendete Heizarten:
■ < 4D Heißluft
■ % Ober-/Unterhitze
■ $ Pizzastufe

Gericht Zubehör Einschub-
höhe

Heizart Temperatur 
in °C

MW-Leistung 
in Watt

Dauer in 
Min.

Pizza
Pizza, frisch Backblech 1 $ 200-220 - 20-30
Pizza, frisch, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 < 180-200 - 35-45
Pizza, frisch, dünner Boden Pizzablech 1 $ 210-230 - 20-30
Pizza, gekühlt Rost 1 $ 210-230 - 10-20

Pizza, gefroren
Pizza, dünner Boden, 1 Stück Rost 1 $ 210-230 - 10-20
Pizza, dünner Boden, 1 Stück Universalpfanne 1 % 210-230 90 10-20
Pizza, dünner Boden, 2 Stück Rost + Backblech 3+1 < 200-220 - 15-25
Pizza, dicker Boden, 1 Stück Rost 1 < 180-200 - 20-30
Pizza, dicker Boden, 1 Stück Universalpfanne 1 % 180-200 90 15-25
Pizza, dicker Boden, 2 Stück Universalpfanne + Rost 3+1 < 160-180 - 25-35
* vorheizen
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Auflauf und Soufflé
Ihr Gerät bietet Ihnen zahlreiche Heizarten zur 
Zubereitung von Auflauf und Soufflé. In den 
Einstelltabellen finden Sie optimale Einstellungen für 
viele Speisen.
Verwenden Sie nur Originalzubehör Ihres Gerätes. Es 
ist optimal auf den Garraum und die Betriebsarten 
abgestimmt.

Zubereitung mit Mikrowelle
Wenn Sie nur mit Mikrowelle oder in Kombination mit 
Mikrowelle zubereiten, können Sie die Garzeit erheblich 
verkürzen.
Verwenden Sie immer hitzebeständiges 
mikrowellengeeignetes Geschirr. Beachten Sie die 
Hinweise zu mikrowellengeeignetem Geschirr. 
~ "Mikrowelle" auf Seite 19
Nehmen Sie Fertiggerichte aus der Verpackung. Im 
mikrowellengeeigneten Geschirr garen sie schneller 
und gleichmäßiger.

Einschubhöhen
Verwenden Sie immer die angegeben Einschubhöhen.

Sie können auf einer Ebene in Formen oder mit der 
Universalpfanne zubereiten.
■ Formen auf dem Rost: Höhe 1
■ Universalpfanne: Höhe 2
Soufflés können Sie auch im Wasserbad in der 
Universalpfanne zubereiten. Schieben Sie dazu die 
Universalpfanne auf Höhe 1 ein.

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen 
können Sie bis zu 45 Prozent Energie sparen. Stellen 
Sie Formen nebeneinander in den Garraum.

Zubehör
Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehör 
verwenden und es richtig herum einschieben.
Rost 
Den Rost mit der Prägung “Microwave” zur Gerätetür 
und der Krümmung nach unten einschieben. Stellen Sie 
Geschirr und Formen immer auf den Rost.
Universalpfanne 
Die Universalpfanne vorsichtig bis zum Anschlag 
einschieben, mit der Abschrägung zur Gerätetür.
Geschirr 
Verwenden Sie für Aufläufe und Gratins ein breites, 
flaches Geschirr. In einem schmalen, hohen Geschirr 
benötigen die Speisen mehr Zeit und werden an der 
Oberseite dunkler.

Empfohlene Einstellwerte
In der Tabelle finden Sie für verschiedene Aufläufe und 
Soufflés die optimale Heizart. Temperatur und Gardauer 
sind von der Menge und dem Rezept abhängig. Der 
Garzustand eine Auflaufs ist abhängig von der Größe 
des Geschirrs und von der Höhe des Auflaufs. Deshalb 
sind Einstellbereiche angegeben. Versuchen Sie es 
zuerst mit den niedrigeren Werten. Eine niedrigere 
Temperatur ergibt eine gleichmäßigere Bräunung. 
Wenn erforderlich, stellen Sie beim nächsten Mal höher 
ein.

Hinweis: Garzeiten können nicht durch höhere 
Temperaturen verkürzt werden. Auflauf oder Soufflé 
wäre nur außen gar, aber innen roh.

Die Einstellwerte gelten für das Einschieben der Speise 
in den kalten Garraum. So sparen Sie bis zu 20 Prozent 
Energie. Wenn Sie vorheizen, verkürzen sich die 
angegebenen Garzeiten um einige Minuten.
Wenn Sie nach Ihrem eigenen Rezept zubereiten 
wollen, orientieren Sie sich an ähnlichen Speisen in der 
Tabelle.
Entfernen Sie nicht genutztes Zubehör aus dem 
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis 
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.

Pizza-Baguette Rost 1 < 200-220 - 20-30
Pizza-Baguette, 2 Stück Universalpfanne 1 < 180-200 90 10-20
Mini-Pizza Backblech 1 % 210-230 - 10-20
Mini-Pizzen, 9 Stück Universalpfanne 1 % 210-230 90 10-20

Pikante Kuchen & Quiche
Pikante Kuchen in der Form Springform Ø28 cm 1 < 170-190 - 50-60
Pikante Kuchen in der Form Springform Ø26 cm 1 % 180-200 90 35-40
Quiche Tarteform, Schwarzblech 1 $ 190-210 - 30-45
Flammkuchen Universalpfanne 1 % 260-280* - 10-20
Pirogge Auflaufform 1 % 190-200 - 40-50
Empanada Universalpfanne 1 < 180-190 - 35-45
Börek Universalpfanne 1 % 180-200 - 35-45

Gericht Zubehör Einschub-
höhe

Heizart Temperatur 
in °C

MW-Leistung 
in Watt

Dauer in 
Min.

* vorheizen
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Verwendete Heizarten:
■ < 4D Heißluft
■ % Ober-/Unterhitze

■ 7 Umluftgrillen
■ $ Pizzastufe

Geflügel
Ihr Gerät bietet Ihnen verschiedene Heizarten zur 
Zubereitung von Geflügel. In den Einstelltabellen finden 
Sie optimale Einstellungen für einige Speisen.

Braten auf dem Rost
Das Braten auf dem Rost ist besonders geeignet für 
großes Geflügel oder mehrere Stücke gleichzeitig.
Schieben Sie den Rost mit der Prägung “Microwave” 
zur Gerätetür und der Krümmung nach unten in die 
angegebene Einschubhöhe. Zusätzlich die 
Universalpfanne mit der Abschrägung zur Gerätetür in 
die Einschubhöhe darunter einschieben.
Geben Sie je nach Größe und Art des Geflügels bis zu 
^ Liter Wasser in die Universalpfanne. Abtropfendes 
Fett wird aufgefangen. Aus diesem Bratensatz können 
Sie eine Soße zubereiten. Zudem entsteht so weniger 
Rauch und der Garraum bleibt sauberer.

Braten im Geschirr
Verwenden Sie nur Geschirr, das für Backöfen geeignet 
ist. Prüfen Sie, ob das Geschirr in den Garraum passt.
Am besten geeignet ist Geschirr aus Glas. Heißes 
Glasgeschirr auf einem trockenen Untersetzer abstellen. 
Wenn die Unterlage nass oder kalt ist, kann das Glas 
springen.
Glänzende Bräter aus Edelstahl oder Aluminium 
reflektieren die Wärme wie ein Spiegel und sind so nur 
bedingt geeignet. Das Geflügel gart langsamer und 
bräunt weniger. Verwenden Sie eine höhere Temperatur 
und/oder eine längere Garzeit.
Beachten Sie die Herstellerangaben zu Ihrem 
Bratgeschirr.

Offenes Geschirr 
Zum Braten von Geflügel verwenden Sie am besten 
eine hohe Bratform. Stellen Sie die Form auf den Rost. 
Wenn Sie kein passendes Geschirr haben, verwenden 
Sie die Universalpfanne.
Geschlossenes Geschirr 
Der Garraum bleibt bei der Zubereitung im 
geschlossenen Geschirr wesentlich sauberer. Achten 
Sie darauf, dass der Deckel passt und gut schließt. 
Stellen Sie das Geschirr auf den Rost.
Beim Öffnen des Deckels nach dem Garen kann sehr 
heißer Dampf entweichen. Heben Sie den Deckel hinten 
an, damit der heiße Dampf vom Körper weg entweichen 
kann.
Geflügel kann auch in einem geschlossenen Bräter 
knusprig werden. Verwenden Sie dazu einen Bräter mit 
Glasdeckel und stellen Sie eine höhere Temperatur ein.

Braten in Kombination mit Mikrowelle
Geflügel können Sie besonders gut in Kombination mit 
Mikrowelle zubereiten. Die Garzeit wird dadurch 
erheblich verkürzt.
Anders als bei konventionellem Betrieb, richtet sich die 
Gardauer beim Braten in Kombination mit Mikrowelle 
nach dem Gesamtgewicht.

Tipp: Wenn Sie andere Mengen haben, als in den 
Einstelltabellen angegeben, hilft Ihnen eine Grundregel: 
Doppelte Menge entspricht nahezu doppelter Dauer.

Verwenden Sie immer hitzebeständiges 
mikrowellengeeignetes Geschirr. Bratformen aus Metall 
oder Römertopf sind nur zum Braten ohne Mikrowelle 
geeignet. Beachten Sie die Hinweise zu 
mikrowellengeeignetem Geschirr. ~ "Mikrowelle" 
auf Seite 19

Gericht Zubehör / Geschirr Einschub-
höhe

Heizart Temperatur 
in °C

MW-Leistung 
in Watt

Dauer in 
Min.

Auflauf, pikant, gegarten Zutaten Auflaufform 1 % 200-220 - 35-55
Auflauf, pikant, gegarten Zutaten Auflaufform 1 7 140-160 360 20-30
Auflauf, süß Auflaufform 1 % 170-190 - 45-60
Auflauf, süß Auflaufform 1 7 140-160 360 25-35
Lasagne, frisch, 1 kg Auflaufform 1 < 160-180 - 50-60
Lasagne, frisch, 1 kg Auflaufform 1 % 180-200 360 20-30
Lasagne, gefroren, 400 g Universalpfanne 1 $ 190-210 - 30-40
Lasagne, gefroren, 400 g Geschirr offen 1 % 200-210 180 20-25
Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm 
hoch

Auflaufform 1 $ 170-180 - 50-65

Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm 
hoch

Auflaufform 1 7 170-190 360 20-25

Soufflé Auflaufform 1 < 160-170* - 40-50
Soufflé Portionsformen 1 % 170-190 - 65-75
* vorheizen
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Grillen
Lassen Sie die Gerätetür während des Grillens 
geschlossen. Nie bei geöffneter Gerätetür grillen.
Schieben Sie den Rost mit der Prägung “Microwave” 
zur Gerätetür und der Krümmung nach unten in die 
angegebene Einschubhöhe. Zusätzlich die 
Universalpfanne mit der Abschrägung zur Gerätetür 
mindestens eine Einschubhöhe darunter einschieben. 
Abtropfendes Fett wird aufgefangen.
Nehmen Sie möglichst gleiche Grillstücke mit ähnlicher 
Dicke und Gewicht. So bräunen sie gleichmäßig und 
bleiben schön saftig. Legen Sie die Grillstücke direkt 
auf den Rost.
Wenden Sie die Grillstücke mit einer Grillzange. Wenn 
Sie mit einer Gabel ins Fleisch stechen, verliert es Saft 
und wird trocken.

Hinweise
■ Der Grillheizkörper schaltet sich immer wieder ein 

und aus, das ist normal. Wie oft das geschieht, 
richtet sich nach der eingestellten Grillstufe.

■ Beim Grillen kann Rauch entstehen.

Empfohlene Einstellwerte
In der Tabelle finden Sie für Ihr Geflügel die optimale 
Heizart. Temperatur und Gardauer sind von Menge, 
Beschaffenheit und Temperatur des Lebensmittels 
abhängig. Deshalb sind Einstellbereiche angegeben. 
Versuchen Sie es zuerst mit den niedrigeren Werten. 
Wenn erforderlich, stellen Sie beim nächsten Mal höher 
ein.
Die Einstellwerte gelten für das Einschieben von 
ungefülltem, bratfertigem Geflügel mit 
Kühlschranktemperatur in den kalten Garraum. So 
sparen Sie bis zu 20 Prozent Energie. Wenn Sie 
vorheizen, verkürzen sich die angegebenen Garzeiten 
um einige Minuten.

In der Tabelle finden Sie Angaben für Geflügel mit 
Vorschlagsgewichten. Wenn Sie schwereres Geflügel 
zubereiten wollen, verwenden Sie auf jeden Fall die 
niedrigere Temperatur. Bei mehreren Stücken 
orientieren Sie sich am Gewicht des schwersten 
Stückes zur Ermittlung der Gardauer. Die einzelnen 
Stücke sollten annähernd gleich groß sein.
Generell gilt: Je größer ein Geflügel, desto niedriger die 
Temperatur und umso länger die Gardauer.
Wenden Sie Geflügel nach ca. ^ bis Z der 
angegebenen Zeit.

Hinweis: Verwenden Sie nur Backpapier, das für die 
gewählte Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie 
Backpapier immer passend zu.

Tipps
■ Stechen Sie bei Ente oder Gans die Haut unter den 

Flügeln ein. So kann das Fett ablaufen.
■ Schneiden Sie bei Entenbrust die Haut ein. Wenden 

Sie Entenbrust nicht.
■ Wenn Sie Geflügel wenden, achten Sie darauf, dass 

zuerst die Brustseite bzw. die Hautseite unten ist.
■ Geflügel wird besonders knusprig braun, wenn Sie 

es gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser 
oder Orangensaft bestreichen.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehör aus dem 
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis 
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.

Verwendete Heizarten:
■ < 4D Heißluft
■ % Ober-/Unterhitze
■ 7 Umluftgrillen
■ ( Grill, große Fläche
■ $ Pizzastufe

Gericht Zubehör / Geschirr Einschub-
höhe

Heizart Temperatur in °C 
/ Grillstufe

MW-Leistung 
in Watt

Dauer in 
Min.

Hähnchen
Hähnchen, 1 kg Geschirr offen 1 7 200-220 - 60-70
Hähnchen, 1 kg Geschirr geschlossen 1 7 230-250 360 25-35
Hähnchenbrustfilet, je 150 g (gril-
len)

Rost 2 ( 3* - 15-20

Hähnchenbrustfilet, 2 Stück je 
150 g (grillen)

Geschirr offen 1 7 190-210 180 25-30

Hähnchenkleinteile, je 250 g Rost 2 7 220-230 - 30-35
Hähnchenkleinteile, 4 Stück je 
250 g

Geschirr offen 1 7 190-210 360 20-30

Hähnchen Sticks, Nuggets, gefro-
ren

Universalpfanne 2 $ 200-220 - 10-20

Hähnchen Sticks, Nuggets, gefro-
ren, 250 g

Universalpfanne 1 7 190-210 360 15-20

Poularde, 1,5 kg Geschirr offen 1 7 200-220 - 70-90
Poularde, 1,5 kg Geschirr geschlossen 1 7 200-220 360 30

180 15-25
* 5 min vorheizen
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Fleisch
Ihr Gerät bietet Ihnen zahlreiche Heizarten zur 
Zubereitung von Fleisch. In den Einstelltabellen finden 
Sie optimale Einstellungen für viele Speisen.

Braten und Schmoren
Bestreichen Sie mageres Fleisch nach Belieben mit Fett 
oder belegen Sie es mit Speckstreifen.
Schneiden Sie eine Schwarte kreuzweise ein. Wenn Sie 
den Braten wenden, achten Sie darauf, dass zuerst die 
Schwarte unten ist.
Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten im 
abgeschalteten, geschlossenen Garraum ruhen. So 
verteilt sich der Fleischsaft besser. Wickeln Sie den 
Braten ggf. in Alufolie ein. In der angegebenen 
Gardauer ist die empfohlene Ruhezeit nicht enthalten.

Braten auf dem Rost
Auf dem Rost wird Fleisch von allen Seiten besonders 
knusprig.
Geben Sie je nach Größe und Art des Fleisches bis zu 
^ Liter Wasser in die Universalpfanne. Abtropfendes 
Fett und Bratensaft werden aufgefangen. Aus diesem 
Bratensatz können Sie eine Soße zubereiten. Zudem 
entsteht so weniger Rauch und der Garraum bleibt 
sauberer.
Schieben Sie den Rost mit der Prägung “Microwave” 
zur Gerätetür und der Krümmung nach unten in die 
angegebene Einschubhöhe. Zusätzlich die 
Universalpfanne mit der Abschrägung zur Gerätetür in 
die Einschubhöhe darunter einschieben.

Braten und Schmoren im Geschirr
Das Braten und Schmoren im Geschirr ist komfortabler. 
Sie können den Braten mit dem Geschirr einfacher aus 
dem Garraum nehmen und die Soße direkt im Geschirr 
zubereiten.
Verwenden Sie nur Geschirr, das für den 
Backofenbetrieb geeignet ist. Prüfen Sie, ob das 
Geschirr in den Garraum passt.
Am besten geeignet ist Geschirr aus Glas. Heißes 
Glasgeschirr auf einem trockenen Untersetzer abstellen. 
Wenn die Unterlage nass oder kalt ist, kann das Glas 
springen.
Geben Sie zum Braten von magerem Fleisch etwas 
Flüssigkeit hinzu. Im Glasgeschirr sollte der Boden des 
Geschirrs ca. ^ cm hoch bedeckt sein.
Die Menge der Flüssigkeit ist abhängig von Fleischart 
und Material des Geschirrs und davon, ob Sie einen 
Deckel verwenden. Wenn Sie Fleisch im emaillierten 
oder dunklen Metallbräter zubereiten, ist etwas mehr 
Flüssigkeit nötig, als im Glasgeschirr.
Während des Bratens verdampft die Flüssigkeit im 
Geschirr. Gießen Sie bei Bedarf vorsichtig Flüssigkeit 
nach.
Glänzende Bräter aus Edelstahl oder Aluminium 
reflektieren die Wärme wie ein Spiegel und sind so nur 
bedingt geeignet. Das Fleisch gart langsamer und 
bräunt weniger. Verwenden Sie eine höhere Temperatur 
und/oder eine längere Garzeit.
Beachten Sie die Herstellerangaben zu Ihrem 
Bratgeschirr.

Ente & Gans
Ente, 2 kg Geschirr offen 1 7 180-200 - 90-110
Ente, 2 kg Universalpfanne 1 7 170-190 180 60-80
Entenbrust, je 300 g Rost 2 7 230-250 - 25-30
Gans, 3 kg Geschirr offen 1 7 160-170 - 120-150
Gans, 3 kg Geschirr offen 1 7 170-190 180 80-90
Gänsekeulen, je 350 g Rost 2 7 210-230 - 40-50
Gänsekeulen, je 350 g Universalpfanne 1 7 170-190 180 30-40

Pute
Babypute, 2,5 kg Geschirr offen 1 7 180-190 - 70-90
Babypute, 2,5 kg Geschirr geschlossen 1 7 210-230 360 45-50
Putenbrust, ohne Knochen, 1 kg Geschirr geschlossen 1 % 240-260 - 80-100
Putenoberkeule, mit Knochen, 1 kg Geschirr offen 1 7 180-200 - 80-100
Putenoberkeule, mit Knochen, 1 kg Geschirr geschlossen 1 7 210-230 360 45-50

Gericht Zubehör / Geschirr Einschub-
höhe

Heizart Temperatur in °C 
/ Grillstufe

MW-Leistung 
in Watt

Dauer in 
Min.

* 5 min vorheizen


